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Desde o início da guerra, dia a dia tem aumentado progressiva­
mente o consumo do álcool no País, aumento este devido, sobretudo, 
ao facto de este produto ter sido chamado a substituir outros que nor­
malmente eram importados e que faltam agora no mercado.
Como a matéria prima usualmente utilizada no fabrico do álcool, 
o figo, é apenas suficiente para as necessidades normais, determinou 
o Governo, pelo Ministério da Economia, que, excepcionalmente, fos­
sem destinadas a esta aplicação as quantidades de alfarroba necessá­
rias para cobrir o déficit verificado.
Esta solução teve duplamente interesse, porquanto veio, não só 
resolver o problema do abastecimento do álcool, mas também permitir 
debelar a crise resultante da super-abundância daquela matéria prima 
acarinhada, por um lado, pela falta de exportação e, por outro, das 
colheitas excepcionalmente abundantes dos últimos dois anos.
O controle do fabrico de álcool a partir deste produto foi con­
fiado à J. N. V. que ordenou aos seus serviços técnicos o estudo do 
problema, o qual se apresenta neste trabalho.
O Comunicação à 12.a Secção — Tecnologia — do I Congresso Nacional 
de Ciências Agrárias, Lisboa, 1943.
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Condições em que deve realizar-se a fermentação alcoólica da alfarroba
Se observarmos uma análise de alfarroba, prontamente verifica­
mos que este produto se, pela sua riqueza em substâncias açucaradas 
(glucose e sacarose), está indicado para ser empregado como matéria 
prima do álcool, por outro lado, devido à sua fraca acidez e elevada 
percentagem de ácido butírico, não é favorável para a actuação das 
leveduras.
Numa palavra: para fermentar a alfarroba, não basta adicionar- 
-lhe água em quantidade suficiente e deixar que a fermentação decorra 
por si. Que assim é, provam-no os fraquíssimos rendimentos normal­
mente obtidos, muito inferiores ao rendimento teórico.
Se consultarmos a bibliografia referente ao assunto, aliás pouco 
numerosa, encontramos, é certo, apontadas as causas a que isto se deve, 
mas muito pouco — quase nada — acerca da forma de as remediar.
A prática adquirida, levou-nos a seguir o seguinte caminho:
1) —Determinação da quantidade de água a adicionar.
2) — Correcção do meio, de forma a torná-lo favorável à acção 
das leveduras e prejudicial às bactérias, as quais actuam, não só pela 
produção de substâncias tóxicas que prejudicam as leveduras, como pelo 
açúcar que consomem.
3) —Emprego duma levedura selecionada bem adaptada às con­
dições em que se realiza a fermentação.
Quantidade de água a adicionar.
Neste cálculo há não só que ter em conta o teor em álcool do 
líquido depois de fermentado, como acontece com outras matérias pri­
mas, mas também o grande poder de embebição da alfarroba. Verifi­
ca-se, mesmo, que este último factor se sobrepõe ao primeiro. Assim, 
se por um lado haveria todo o interesse em obter líquidos de gradua­
ção alcoólica próxima de 10°, para que a distilação se fizesse com eco­
nomia, por outro vemos que, para o conseguir, a quantidade de água 
a adicionar seria insuficiente para embeber toda a massa, o que daria 
lugar, evidentemente, a uma deficiente fermentação.
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Considerando apenas o outro factor, verificou-se que a proporção 
mínima deverá ser de 2,5 1 de água por quilograma de alfarroba, o que 
permite obter líquidos de graduação alcoólica de cerca de sete graus.
Correcção do meio.
As principais deficiências do meio são, como se indicou, a falta 
de acidez, a presença de ácido butírico e das bactérias que o produzem.
O ácido butírico produz-se durante a secagem da alfarroba e é 
altamente prejudicial por ser muito tóxico para as leveduras, o que 
impossibilita o seu trabalho normal.
Procurando remediar este inconveniente, preconizam alguns auto­
res que este ácido deverá ser eliminado antes de se iniciar a sua fer­
mentação.
Acontece, porém, que, para se conseguir este objectivo, é necessá- 
Tia uma técnica complicada que os benefícios obtidos não justificam.
As técnicas preconizadas enfermam, aliás, do facto de apenas pro­
curarem eliminar o ácido existente, sem cuidar de impedir novas quan­
tidades que produzem.
Verificou-se, de resto, que as quantidades de ácido que a alfarroba 
normalmente contém, são insuficientes para actuarem como tóxicos, 
bastando pois, impedir que novas quantidades se formem'durante a fer­
mentação.
Para tanto, bastará corrigir suficientemente a acidez, visto as bac­
térias butíricas serem muito sensíveis a este factor.
Verificou-se experimentalmente que para o conseguir seria neces­
sário que o valor do pH não fosse superior a 3,8; a pH4 a infecção é 
já bastante acentuada.
Por outro lado, há a considerar que no meio existem dois açúcares: 
glucose e sacarose, e como este último só é fermentescível depois de 
invertido, não deverá o valor do pH baixar além do limite de acção 
do enzima, que provoca a inversão.
A zona de actividade da sucrase estende-se, como se sabe, desde 
pH3 a pH5. Mas a zona óptima vai de 3,5 a 5 e abaixo daquele valor 
a-sua acção é mais lenta.
Este raciocínio prontamente nos leva a escolher como limites, para 
a correcção da acidez, os valores pH 3,5 e pH 3,8.
314 ANAIS DO INSTITUTO SUPERIOR DE AGRONOMIA
Do correcto ajustamento da reacção depende, pois, o sucesso da fer­
mentação, da alfarroba, sendo necessária uma vigilância aturada, cui­
dado este francamente compensado pelos resultados obtidos.
Para exemplificação, apresentamos alguns resultados de fermen­
tações espontâneas e condicionadas.
Rendimento em litros de álcool a 100% 
por 100 kg de alfarroba
Fermentações espontâneas: 7,25; 11,32; 15,2; 12,9; 14,6.
Fermentações condicionadas: 21; 20,39; 20,52; 20,57; 19,32; 18,4; 19,65.
